
DéJATE LLEVaR
Nuestra selección de salados + dulces para conocer UrBà
Mínimo 2 personas, menú a mesa completa

p.p. 69

p.p. +50EMPEZaNDO pOR EL LUJo*EMPEZaNDO pOR EL LUJo*

· Copa Champagne Laurent Perrier
· Caviar Amur Beluga servido en mantou frito con crème fraîche 
· Ostra con beurre blanc y caviar Amur Beluga 

uspendido sobre un roo	op con vistas 
privilegiadas a la bahía de Palma de Mallorca, 
UrBàUrBà invita a descubrir el mundo a través de cada 
plato. Su propuesta gastronómica combina 

técnicas, aromas y sabores inspirados en diferentes 
culturas, creando una experiencia sensorial única 
frente al MediterráneoMediterráneo..  

Desde especias orientales hasta matices 
latinoamericanos y guiños de la tradición asiática y 
europea, cada elaboración se convierte en una 
parada de un viaje culinario inolvidable. 

La brisa marina, la puesta de sol y una 
atmósfera sofisticada acompañan una 
carta pensada para sorprender en cada 
bocado. Un lugar donde la cocina 
trasciende fronteras y las transforma en 
una auténtica travesía de sabores.

Grup Santi Taura
Junio 2026 

SS



Al natural 
con gel de limón y su ralladura

Al estilo Gilda 
con aceituna gordal y piparra

Caviar Amur Beluga – Real Caviar
servido con mantou frito, crème fraîche y cebollino

NUESTRAS OSTRAS & CAVIAR ud

Gamba Roja · Extra Caviar Amur Beluga 5gr · 15 
con su tartar al ajillo

Espinacas y curry verde  
gel de coco con lima ka�r y cacahuetes caramelizados

NUESTRAS CROQUETAS 2 uds

10

9

10gr · 35 | 30gr · 95

*Nuestro establecimiento dispone de carta de alérgenos / Precios con 10 % de IVA incluido

6Pan de masa madre y AOVE

Churro-papas a la carbonara
con crema de yema de huevo, pecorino y guanciale crujiente

Ssäm de Karaage de berenjena china
glaseado en miso blanco, agave y jengibre, servido en hoja de shiso

Souvlakis de solomillo de cordero a la brasa
con salsa de yogur-feta y picadillo mediterráneo con limón encurtido 

Elote-ribs con salsa bbq estilo chino
mayonesa de yuzu, maíz crujiente y tajín

Dumplings de pulpo con cebolla
nuestra versión de los takoyaki, con salsa tonkatsu y katsuobushi

Barquillos crujientes de atún picante
aliñado con sambal oelek, mayonesa japonesa y furikake

Brioche de pollo frito picante “Yangnyeom”
con pepino en sunomono y mayonesa de sésamo tostado

Bikini de pato y queso camembert
salsa hoisin de fresas y nabo daikon encurtido

Mini burger clásica de Wagyu
con tomate, bacón, yema de huevo, kimchee-manzana y hoja de shiso

PARA EMPEZAR CON LOS DEDOS

14

2 uds · 14

2 uds · 18

4 uds · 22

2 uds · 19

2 uds · 18

2 uds · 19

15

2 uds · 10

7

8



Puerros a la brasa con ajoblanco de coco        · Extra Caviar Amur Beluga 10gr · 25 
mojo de cilantro y manzana verde en salmuera

Tartar de tomate con crema de burrata        · Extra Jamón Wagyu 40gr · 10 
piparras, aceitunas kalamata, albahaca y pan crujiente

Vegetales brasa con aguachile
de albaricoque de Porreras y ají amarillo 

Tumbet estilo “Pav Bhaji”
nuestra versión del “Mumbai Street Food”

Ensalada verde de bimi y espárragos
con rúcula, aguacate y queso feta

NUESTRAS CREACIONES

21

 24

23

22

19

*Nuestro establecimiento dispone de carta de alérgenos / Precios con 10 % de IVA incluido

26

29

32

38

Pinsa Romana de jamón de Wagyu y alcachofas
con cherrys confitados y crema de rábano picante

Arroz seco a la llauna de mollejas de ternera
con espárragos, crema de maíz ahumado y chimichurri coreano

Pluma ibérica marinada en especias al estilo tandoori 
con smash potatoes, raita india y crema de tamarindo

Presa de Wagyu al estilo bulgogi
con cebolletas glaseadas y kimchee de col

21

26

27

24

26

29

34

Mejillones en escabeche ligero de kimchi
con patatas chips, salicornia y gel de vermut El Vicenç 

Salmón gravlax con remolacha     · Extra Caviar Amur Beluga 10gr · 25
crema ligera de hinojo y aceite de cítricos

Vieiras con edamames en beurre blanc     · Extra Caviar Amur Beluga 10gr · 25 
gel de ponzu y crackers de sésamo y alga nori

Calamares crujientes andaluz-mexicanos
con salsa espumosa de mole rojo, aguacate cremoso y lima tatemada

Gambones crujientes en curry verde thai
jugo de sus cabezas, crema de coco y hierbas aromáticas

Lubina a la llama con su pilpil ahumado     · Extra Caviar Amur Beluga 10gr · 25 
y tirabeques aderezados con vinagreta de yuzu kosho

Bacalao negro de Alaska marinado en miso y lima a la brasa 
coleslaw, pico de gallo con tomate de ramallet y maíz crujiente



“So¥-cake” al estilo chocolate Dubai
nuestra versión coulant de la tableta de moda

Cuando la tarta de lima viajó a Bélgica
Gofre casero con lime curd, gel de yuzu, caramelo salado y merengue seco

Cereza, lichi y crema de New York cheesecake
con marshmallows de cereza de marrasquino y crumble de almendra mallorquina

¿Mango sticky rice?
dando la vuelta al clásico tailandés
 

NUESTROS DULCES

12

10

10

10

Dolç de gel
Mortitx · Escorca
Riesling, Muscat · ECO

7103 Vi de gel
7103 Petit Celler · Santa Maria
Mantonegro
 
Dolç Mataró negre
Art Laieta · Alella, Barcelona · D.O. Alella
Mataró · Barrica 2 meses · ECO
 
Moscatel de la marina
Enrique Mendoza · Alfàs del Pi, Alicante · D.O. Alicante
Moscatel
 
Pedro Ximénez Hidalgo
Hidalgo · Jerez de la Frontera, Cádiz · D.O. Jerez
Pedro Ximénez · Uva deshidratada al sol con crianza
 
Fino Hidalgo
Hidalgo · Jerez de la Frontera, Cádiz · D.O. Jerez
Palomino 

Oporto 10 años Tawny
Niepoort · Douro · D.O. Porto
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinto Cão, Tinta Francisca,
Tinta Amarela, Sousão, Tinta Roriz

DULCES Y GENEROSOS SECOS

12

15

16

7

9

7

11

*Servicio de copas · 12 cl. / Generosos y dulces · 10 cl. / IVA incluido · precios en euros (€)



Al natural 

Al estilo Gilda 

Caviar Amur Beluga – Real Caviar

 

ALÉRGENOS – OSTRAS Y CAVIAR

Churro-papas a la carbonara

Ssäm de Karaage de berenjena china

Souvlakis de solomillo de cordero a la brasa
 
Elote-ribs con salsa bbq estilo chino 

Dumplings de pulpo con cebolla

Barquillos crujientes de atún picante

Brioche de pollo frito picante “Yangnyeom”

Bikini de pato y queso camembert

Mini burger clásica de Wagyu

Pan

 

ALÉRGENOS – PARA EMPEZAR CON LOS DEDOS

Gamba Roja 

Espinacas y curry verde 

ALÉRGENOS – CROQUETAS

Moluscos

Crustáceos

Pescado

Soja

Apio

Sésamo

Sulfitos

Gluten

Lácteos

Cacahuete

Huevo

Mostaza

Frutos
de cáscara

Alérgenos



Puerros brasa con ajoblanco de coco

Tartar de tomate con crema de burrata

Vegetales brasa con aguachile 

Tumbet estilo “Pav Bhaji”

Ensalada verde de bimi y espárragos

Mejillones en escabeche ligero de kimchi

Salmón gravlax con remolacha

Vieiras con edamames en beurre blanc

Calamares crujientes Andaluz-Méxicanos

Gambones crujientes en curry verde thai

Lubina a la llama con su pilpil ahumado

Bacalao negro de Alaska a la brasa marinado en miso

Pinsa Romana de jamón de Wagyu y alcachofas

Arroz seco de Mollejas de ternera

Pluma ibérica estilo tandoori con smash potatoes

Presa de Wagyu al estilo bulgogi

“So¥-cake” al estilo chocolate Dubai

Cuando la tarta de lima viajó a Bélgica

Cereza, lichi y crema de New York cheesecake

¿Mango sticky rice?
 
 

ALÉRGENOS – NUESTRAS CREACIONES Y DULCES


